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P R I N C I P E X 


lA  rermematioii , ce  principe  defirudeur  & rcgé- 
nérateur  en  même  temps,  ne  peut  exifier  fans  humidité 
& lans  chaieur.  La  chaleur  conferveau  lieu  de  détruire 
îu'iquelle  agit  feule  lans  le  [)rincipe  aqueux. 

Ces  deux  princijies  exiilenr  par-ïout  en  plus  ou  moins 
grande  quantité;  N les  corjts  qui  en  ont  été  privés, 
peuvent  s en  pénétrer  avec  plus  ou  moins  de  facilité  , 
fui  vaut  leur  différente  natune, 

L air  chaud  , Ciiargé  d humidité,  eu  le  plus  puifiaiiÊ 
f.gent  de  la  fermenraiion. 

Les  grandes  tnaffes  s’échauffent  5c  fermentent  piîus 
promptement  & d’une  manière  plus  durable  que  les 
petites. 

Plus  les  corps  font  flmpîes  , moins  la  ifermentatiora 

efl  aélivOi 

En  remuant  le  corps  fermetiîefiibk  , on  fufpend 
fermentation^ 


■1  , reiifennent  le  corps  fermemef- 

c.I>.c  dc,ere,i„e„r  U fern.rmauon  , leloo  cp,’ils  ont 
rl-  ou  moins  , la  faculté  de  rï.enir  de  l'itu.nidué  , 
fidtjfoiber  de  lu  chaJeur. 

La  farine  s’cclianffe  fur-tout  en  floréal  prairiar, 
meme  plus  tôt,  aj.tès  des  hivers  doux. 

La  farine  extraite  de  bied  g rdé  une  année  par 
exempe,  s échauffé  plus  difficilement  Ce  bied  donne 
julqtt  a quinze  livres  de  far, ne  de  pins  par  fetier. 

La  farine  en  viediilfan,  , fe  delfeche  , diminue  de 
pot  s , ourntt  plus  de  pain  , patce  quelle  ablorbe  plus 

Loriqtte  la  fWiue  provient  de  grains  d’une  année 

iiumide,  elle  f' 

^ ^ proniptement. 

, , L'Um  en  fottant  du  motdin  a conlrac'fé  de  la 

cna  eur,  de  rôdeur,  en  taifon  de  la  rapidité  des  meules. 

-Avam  de  la  lerrer,  on  doit  les  lui  lailTer  perdre;  un 

mot,  au  plus  fitffit.  La  farine  de  vieux  bled  ti’a  pas 

beloin  d’être  attendue  fi  long-temjis. 

La  farine  bien  sèche,  bien  épurée  de  Ton,  bien 
comprimée , fe  gâte  difficilement  Jorfqu’elle  ed;  pré- 
lervee  du  contaèl:  de  l’air  extérieur. 

Les  grains  doivent  être  femés  à part,  moulus  à part. 
Ses  farines  gardées  féparcment:  il  fuffit  que  le  mélange 

des  farines  loit  fait  peu  de  temps  avant  de  les  convertir 
en  pain. 

Le  mélange  du  fon,  des  gruaux  avec  la  farine 
empêche  qu’elle  «e  fe  talTe,  penne,  à l’air  de  circuler 
dans  la  maffe  , A à l’humidité  de  s’évaporer;  mais  le 
é/our  prolonge  du  foji  clans  la  faillie,  lui  coininunique 
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du  gont  ôc  de  la  couleur.  Lorfque  îe  grain  provient 
d’aiiuecs  humides,  la  préience  du  Ion  détermine  plus 
promj.tenient  l’aliéiation  de  la  farine.  Les  inities  atta- 
quent aifenient  le  Ion. 

RÉSULTA  7^  S, 

Il  re'fuïte  de  ce  t{ui  précède,  que  la  meilleure  manière 
de  conferver  la  farine  bien  sèche,  ell  de  la  mettre  en 
pentes  maffes  ; (La  faiine  de  bled  geimé  le  conlerve 
difficilement  ) ^ 

Que  la  farine  fe  conferve  mieux  , lorfqifelîe  eft 
étaldie  lur  des  planches  de  bois , éloignées  des  murs  , 
dans  des  bâtimens  ne  peuvent  recevoir  les  vapeurs 
inunides  des  rivières  ou  des  lieux  habités; 

Que  le  renouvellement  de  fair  fec  & froid  , i’abfence 
de  la  chaleur  du  loleil,  & meme  de  la  lumière  , éloigna 
la  fermentation  ; 

Que  le  remuement  des  tas  de  farine  en  fufpendla 
chaleur. 

PRATIQUE, 

Pour  remplir  ces  indications , on  peut  rafraîchir  les 
tas  de  farine  par  des  ventilateurs. 

II  feroit  püffihle  aufîî  d’introduire  à travers  des 
pLnehers  fur  lefquels  porte  la  farine  , des  tuyaux 
perces  d’une  multitude  de  trous  qui  circuleroient 
dans  les  tas  & feroient  recouverts  de  tiffus  clairs  faits 
en  crin,  ou  toute  autre  matière,  de  forte  que  ces  trous 
ne  [)ourroient  être  bouchés  par  la  farine  , &.  avec  des 
fowfflets  , on  exxiteroit  des  courans  d’air  dans  ces  tuyaux. 

En  plaçant  fa  farine  dans  des  lacs  ifolés  & amour 


defqueîs  i’air  puifle  circuler , on  réufîjt  h h confervéri 
Les  (acs  même  préférables  à prefque  toutes  les 
autres  enveloppes , parce  qu’ils  iailfem  encore  fortir  le 
peu  d’humidité  que  la  farute  peut  contenir,  en  même 
temps  qu’ils  favorilem  !a  libre  circulation  de  i’air. 

duand  on  efi  allez  heureux  pour  pouvoir  garder 
3a  larine  en  lacs,  il  ne  faut  point  les  etnpiler  ; cette 
méthode  perfide  l’altèreroit  bientôt:  tuais  on  ifoie  ces 
fdcs  par  de  itelftes  pièces  de  bois  (jui  forment  autans 
de  vuides  pour  la  circulation  de  i’air  autour  de  chacun 
d’eux.  Ce  moyen,  ie  moins  imparfait , a de  grands, 
avantages.  Il  mul'i])he  les  petites  malles,  retarde  alors 
3’époque  de  la  fermentation  , garantit  la  farine  de  la 
poulltère  , & ia  met  à i’abri  des  animaux  contre  leC 
quels  il  permet  d'aîMeurs  d’employer  tous  les  moyens 
connus  pour  les  détruire. 

Enfin,  le  moyen  le  plus  fur  « mais  le  plus  difjten- 
dieux  ôi  le  plus  difficile  à employer  en  grand,  parce 
qu’il  s’agit  d’atteindre  le  point  jufie  de  la  défit ccation  j, 
fans  refier  en  deçà  ni  aller  au-delà,  c’eil:  de  pafler  les 
farines  à l’étuve  , de  les  mafiiver  dans  des  tonneautc 
que  l’on  ferme  bien  ôc  que  l’on  enduit  de  goudron^ 
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